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 شگفتاريپ
از مشکلات موجود در سراسر جهان  یکيآلوده همواره  يیاز مصرف مواد غذا یهای ناش یماريب
حاد به دنبال  یها تيبوجود آمده مسمو يیك ماده غذايها همواره از مصرف  یمارين بيبوده است.ا
 يینه هايجه هر ساله هزيشود و در نت یجاد ميها ا ها و کپك یآلوده به سموم باکتر يیمصرف مواد غذا
که از يار بالا بوده بطوريبس یگردد گاه یمختلف م یها در خانواده ها یمارين بيه صرف بهبود اک
آنها انجام  یکه بر رو يیها یوفراور یگوشت یان تنوع غذا هاين ميباشد. در ا یتوان خانواده خارج م
 یان غذاهايدر م د.ينما یسم ها فراهم ميکروارگانياز م یاريتوسط بس یآلودگ ینه را برايرد زميگ یم
توان از کباب نام برد.طبق آمارمراکز کنترل و  یباشد م یقه اکثر مردم ميرش ذايجی که مورد پذيرا
از    2112درسال noitneverP&esaesiD rof retnec lortnocکا يها در آمريماريری بيشگيپ
مورد عفونت 6218 در مناطق تحت نظارت یشگاهيد شده آزماييشانزده هزارو پانصد وهشتاد مورد تا
 یوابسته به وزارت بهداشت معمولا از فراورده ها یمراکز نمونه بردار.گزارش شده است يیسالمونلا
 ین نمونه ها معمولا به صورت خام مصرف نميکه ا یند،در حالينما یم یخام نمونه بردار
کباب  ینمونه ها یکروبيم یزان آلودگين مييتع ین مطالعه ،بررسيشوند .هدف از ا یگردندوپخته م
 سه با همان نمونه ها پس از پختنيدر مقا رانيخام نسبت به حد مجاز آن در استاندارد ا
 .باشد یم 
ت و همکاری معاونت محترم غذا و داروی استان بوشهر جناب آقای دکتر يدانم از حمايبر خود لازم م
 م.يوشهر تشکر و قدردانی نمای بيس اداره نظارت بر مواد غذاييی و سرکار خانم صدری ريی رضايحي
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 فهرست جداول:
 :توزيع فراوانی آلودگی ميکروبی در کباب های خام وپخته0جدول 
 :توزيع فراوانی عامل آلودگی ميکروبی نمونه های کباب خام بر حسب فصل 2 جدول
 : توزيع فراوانی عامل آلودگی ميکروبی نمونه های کباب پخته بر حسب فصل 9جدول
  :تست 4جدول   erauqS-ihCبرای نمونه های کباب خام
  :تست 5جدول   erauqS-ihCبرای نمونه های کباب پخته
 خلاصه گزارش:
بيماری ناشی از مصرف مواد غذايی آلوده همواره يکی از مشکلات موجود در سراسر زمينه و هدف :
 . در اين ميان تنوع غذا های گوشتی وفراوری هايی که بر روی آنها انجام می گيردجهان بوده است
زمينه را برای آلودگی توسط بسياری از ميکروارگانيسم ها فراهم می نمايددر ميان غذاهای رايج که 
مورد پذيرش ذايقه اکثر مردم می باشد می توان از کباب نام برد.مراکز نمونه برداری وابسته به وزارت 
نمونه ها معمولا به بهداشت معمولا از فراورده های خام نمونه برداری می نمايند،در حالی که اين 
صورت خام مصرف نمی گردندوپخته می شوند .هدف از اين مطالعه ،بررسی تعيين ميزان آلودگی 
در مقايسه با همان نمونه ها  ميکروبی نمونه های کباب خام نسبت به حد مجاز آن در استاندارد ايران
 پس از پختن می باشد.
 روش بررسی:  
حد های غذايی در شهر بوشهر به صورت کاملا تصادفی تهيه می نمونه کباب خام وپخته از وا 112
گردد و سپس  به آزمايشگاه کنترل مواد غذايی ارسال می گردد و مطابق با استاندارد های تدوين 
 ميکروبی انجام پذيرفت.
 يافته ها:
صرف درصد قابل م %8کروبی انجام شده اکثر نمونه های کباب پخته بجز يبا توجه به آزمون های م
ر قابل مصرف يل آلودگی غينمونه ) به دل 67% (67ص داده شدند و از صد نمونه کباب خام يتشخ
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به  %5ل وجود استاف آرئوس، يبه دل %7ل وجود سالمونلا و ياز نمونه های کباب خام به دل %4بودند، 
 مصرف بودندر قابل يگر غيسم های مضرديکروارگانيل وجود ميه موارد به دليل وجود کپك و بقيدل
 نتيجه گيری :
 کنترل جهت دانشگاه بهداشتی مراکز و غذايی دموا بر نظارت اداره به شده ارائه نتايج به توجه با
می شود که با توجه به عدم مصرف کباب به صورت خام واز بين رفتن آلود گی  سيستماتيك پيشنهاد
.و با توجه به چند خام اجتناب شوداز نمونه گيری کباب به شکل پختن،به هنگام  ميکروبی احتمالی
مورد آلودگی کباب پخته ،ناظرين بهداشتی بايد مراحل نگهداری و سرو بعد از پخته شدن کباب خام 
 را پايش و نظارت کنند.
 بوشهر-آلودگی ميکروبی–کباب پخته  -کليد واژه ها:کباب خام
 دمهمق
 :ان مسئله يب
.اين بيماری همواره يکی از مشکلات موجود در سراسر جهان بوده استناشی از مصرف مواد غذايی آلوده بيماری 
های حاد به دنبال مصرف مواد غذايی آلوده به سموم  مسمويت ها همواره از مصرف يك ماده غذايی بوجود آمده
ه های هزينه هايی که صرف بهبود اين بيماری ها در خانوادشود و در نتيجه هر ساله  ها ايجاد می ها و کپك باکتری
در اين ميان تنوع غذا های  )0.(مختلف می گردد گاهی بسيار بالا بوده بطوريکه از توان خانواده خارج می باشد
گوشتی وفراوری هايی که بر روی آنها انجام می گيرد زمينه را برای آلودگی توسط بسياری از ميکروارگانيسم ها 
صنعتی اعتقاد داشتند که بيماری های  بيست و پنج سال پيش پزشکان کشورهای.فراهم می نمايد
عفونی،بلايی متعلق به گذشته است.همراه با صنعتی شدن،بهداشت،مسکن و تغذيه بهبود يافته و 
جمعيت ساکن در اين کشور ها نه فقط از کاهش بی سابقه تعداد بيماران و ميزان مرگ ومير آنان 
يافت.در جهان در حال توسعه جايی که فقر و ش يبهرمند شدند بلکه اميد به زندگی در آن ها نيز افزا
آشوب های اجتماعی ،هدف های پيش پا افتاده بهداشتی را نيز خارج از دسترس قرار داده است مردم 
در عين حال چشم انتظار روزگاری هستند که ارتقای کيفيت  زندگی ،آينده ای خالی از بيماران را 
 ).0و2برايشان به ارمغان آورد(
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 یاز مصرف غذا یناش یها یمارين المللی در حال حاضر بيش های سازمان های ببراساس گزار
ن بهره يو همچن یدر حال توسعه انسان یبخصوص در کشورها یاز مشکلات جوامع بشر یکيآلوده 
از  يیت غذايبه عنوان امن یسالم و کاف یبه غذا یدسترس نين گونه ملت ها شده است. همچنيا یور
 ).9و4به آنان توجه شود( یت اصليست به عنوان اولويبا یاست و م حقوق مسلم انسان ها
 یاز فراورده ها یناش يیت غذايا دچار مسموميون نفر از مردم سراسر دنيليسالانه صد ها م
 یمارين بيد توجه داشت که ايشوند.با یم یمرغ و گوشت یو فراورده ها یقناد ی،فرآورده هایريش
،اختلالات یمفصل یها یماريمزمن مانند ب یمنجر به بروز اثرات بهداشتند انتو یموارد م یها در برخ
درصد آن به  17ش از يوع سالانه اسهال که  بيش    )2،5(گردند یويکل یها يیا نارسايو یمنيدستگاه ا
 یون کودک ميليش از سه مير بيآلوده است هر ساله باعث  مرگ و م یل مصرف  آب و غذايدل
آلوده شدن  یبرا یاديشان امکان زيرط ساخت و نگهدايل دهنده و شرايمواد تشکل يبدلکباب  .گردد
ازکيفيت ميکروبی خوبی  KUاگر چه کباب های پخته طبق مطالعات ،کروب ها را دارنديبه م
برخوردار هستند شماری از بيماری های ناشی از خوردن غذا در سال های اخير که با کباب و 
ها  ین آلودگي،منشا ا .)8(ران ها سرو می شود ،گزارش گرديده استمحصولاتی که با آن در رستو
ر مواد بکار رفته يل کار و سايا وساي هيتواند مراحل مختلف مانند دست کارگران،مواد اول یم همچنين
آلودگی از طريق حضور باکتری های مشخص مانند اشرشيا کلی که به عنوان ن محصول باشد.يدر ا
شناخته می شوند منتقل می گردند.نتايج نظارتی حاکی از آن است که عامل مسموميت غذايی 
آلودگی باکتريايی در منابع مختلف و گوناگونی وجود دارد مانند سالادها و سس های مغازه های 
حمل ونقل و ).7کباب فروشی،يخ های قالبی و برش های ليمو ها در رستوران ها و دست های کثيف(
اساسا مسئول پراکنش سم  یپوست یلوکوکوس هايه استافليبه وس یو آلودگ یدستکار
هايی که  در آلودگی کباب خام و  ميکروارگانيسم).6-10است( يیغذان ماده يلوکوکوس در اياستاف
پخته درگيرند شامل: استافيلوکوکوس اورئوس  ،اشرشياکلی، سالمونلا ،کپك ها می باشد که به طور 
 مختصر در ذيل توضيح داده می شود.
يکرو ا رگانيسم ها : شامل انواع باکتری ها وکپك ها ومخمرها است که در شرايط هوازی قادر به م 
 رشد می باشند
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کلی فرم ها : عبا رتند از تمام باکتری های ميله ای هوازی وبی هوازی اختياری گرم منفی بدون هاگ 
 که لاکتوز را تخمير وتوليد گاز می کنند.
استافيلوکوکوس اورئوس : يك کوکسی گرم مثبت است. اين باکتری در پوست بدن نيز ديده 
اين باکتری باعث  توکسينباشد.  های آلوده کننده مواد غذايی می ترين باکتری شود. يکی از مهم می
 باشد. می ها استافيلوکوکشود.اين باکتری از مهمترين  سرگيجه، اسهال و استفراغ می
کشف شد. اين  5560که در سال  انتروباکترياسهاز خانواده  گرم منفیاشرشياکلی : يك باکتری  
 .باشد باکتری بيهوازی اختياری و بدون اسپور می
رد. سالمونلا عامل مرغها معمولاً وجود دا ها و تخم است که در جوجه گرم منفی باکتری سالمونلا :
 باشد يکی از شايعترين مسموميتهای غذايی می
های  بينی که به صورت رشته ذره قارچهایهای  است که به همه گونهکپك ها : کَپَك ها عنوانی کلی 
 شود. کنند اطلاق می چندسلولی رشد می
خام وپخته در جهت ارتقاء سطح  یکباب ها یکروبيم یها یزان آلودگين ميين مطالعه با هدف تعيا
 شد. بهداشت جامعه انجام
 )sevitcejbO lareneGهدف اصلی طرح (
و تاثير پختن بر کاهش آلودگی در واحد  تعيين وارزيابی ميزان آلودگی ميکروبی کباب های خام
 های عرضه در بوشهر
 )sevitcejbO cificepS اهداف فرعی طرح(
.تعيين ميزان آلودگی شمارش کلی ميکرو ارگانيسم ها در نمونه های کباب های خام وپخته عرضه 0
 شده در مغازه های کبابی بوشهر
های خام وپخته عرضه شده در مغازه های  . تعيين ميزان آلودگی اشرشياکلی در نمونه های کباب2
 کبابی بوشهر
. تعيين ميزان آلودگی استافيلوکوکوس اورئوس در نمونه های کباب های خام وپخته عرضه شده در 9
 مغازه های کبابی بوشهر
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. تعيين ميزان آلودگی کپك در نمونه های کباب های خام وپخته عرضه شده در مغازه های کبابی 4
 بوشهر
تعيين ميزان آلودگی سالمونلا در نمونه های کباب های خام وپخته عرضه شده در مغازه های های . 5
 کبابی بوشهر
. . تعيين ميزان آلودگی کليفرم ها در نمونه های کباب های خام وپخته عرضه شده در مغازه های 8
 کبابی بوشهر
 
 اهداف کاربردی
در واحد های عرضه کننده و مشخص نمودن نوع و  با بررسی ميزان آْلودگی کباب های خام وپخته-0
ميزان آلودگی ، در صورت وجود آلودگی تمهيداتی از جمله آموزش و نظارت بيشتر در خصوص 
تهيه و نگهداری کباب های خام وپخته توسط مراکز بهداشتی بکار گرفته شودکه ميزان آلودگی در 
 ت جامعه را تضمين نمود.اين ماده غذايی را به صفر کاهش دهد تا بتوان سلام
 
 )sisehtopyHفرضيات يا سوالات پژوهش با توجه به اهداف طرح ( 
 با بررسی ماهانه کباب های خام وپخته،بيشترين آلودگی مربوط به فصل تابستان است.-0
ميزان آلودگی کباب واحد های عرضه کننده در بوشهر بدليل گرمای هوا بيشتر ناشی از شمارش - 2
 .ارگانيسم ها می باشدکلی ميکرو 
 مطالعه فوق هيچ گونه محدوديتی ندارد. 
 
 بررسی متون گذشته:
بر روی  اثر پختن برکاهش آلودگی  8690آقای دکتر محمد مهدی سلطان دلال وهمکارانش در سال 
کباب خام غير قابل  درصد5/54کباب وهمبرگر در جنوب شهر تهران کار کردندونتيجه گرفتند  که 
وکباب های پخته در صورتی که در دمای مناسب پخته شوند مشکل ميکروبی نداشتند  مصرف بوده 
 )00.(
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بر روی آزمون ميکروبی و شيميايی کباب خام وپخته  بناب  7112آقای نعمتی وهمکارانش در سال
تبريز کار کرده ونتيجه به اين شرح بود : شمارش کلی باکتری های هوازی در کباب خام وپخته به 
  93.3-35.4وکپك و مخمر0-63.3وکلستريديوم96.1-03.5کليفرم ها  g/ufc22.3-57.6ترتيب 
 )20ونتيجه گرفتند که از لحاظ کيفيت بهداشتی وميکروبی کباب های تبريز قابل قبول هستند .(
در ترکيه هم تحقيقی بر روی دانر کباب انجام دادند  9112وهمکارانش در سال recegzaV.Mآقای 
 ×4.6-2^01×0.1510که باکتری های هوازی مزوفيل رنجی مابين  ونتيجه گرفتند
داشتند و سالمونلا از هيچکدام از نمونه باز يافت نشد  5*10^2و2*10نمونه ها %13و اشريشيا کلی در
 )90.(
وهمکاران بر روی کباب خام وپخته وساندويچ با کباب کار کردند.در طول فعاليت  rissaNآقای
های ميکروبی نشان می دهند که کباب های به فروش رسيده در منطقه لوکا از های نظارتی آناليز 
لحاظ کيفيت بهداشتی قابل قبول هستند.اما بازرسی های بيشتر جهت بهبود شرايط بهداشتی مغازه های 
 ).14کباب فروشی نياز می باشد (
آماده برای وهمکارانش بر روی کيفيت ميکروبی جوجه وگوشت های قرمز  keskuY ruNآقای  
کار کردند.نمونه ها برروی باکتری های هوازی مزوفيل وکلی فرم و اشريشيا کلی asruBمصرف در 
وانتروکوک واستافيلو کوکوس کواگولاز مثبت وسويه های سالمونلا مورد آزمايش قرار 
ينی گرفتند.نتايج حاصله حاکی از استفاده از حرارت کافی ومناسب برای پخت دونرها بود.در ضمن س
جمع آوری ودست پرسنل به عنوان منبع اصلی يا عامل آلودگی ثانويه برای دونر های آماده برای 
 ).50مصرف گزارش گرديد(
 
 
 
